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　味覚は動物にとって重要な感覚の一つである．動物がものを食べる際に，それが好ましい食物であ
るのか，それとも危険な毒物であるのか，判断するのは味覚だからである．味の情報は主に５つの基
本味（塩味，酸味，甘味，苦味，うま味）からできているということが知られている．これら味覚情
報は味蕾に存在する味受容細胞から後脳，視床を経て大脳皮質味覚野に到達し，そこでさまざまな味
の識別が行われると考えられている．また，我々が日常経験するように，味覚は食物の色合い，匂い
に大きく左右される．このように，味覚認識は味覚だけでなく嗅覚や視覚また過去の記憶と密接な関
係があり，多感覚の情報を統合することで真の味覚認識 (”風味”の認識) に至ると考えられる．しか
し，味情報が味覚経路の各部位でどのようにコーディングされるのか，また他の感覚 (視覚，嗅覚な
ど) が味認識にどのように影響するのかについては，まだはっきりとしておらず，さまざまな議論が
なされている．
　そこで本研究では，味情報が多感覚情報との統合によって決まるものと考え，弧束核， 1次味覚野，
眼窩前頭皮質から成る味認識のモデルを提案する．
　本研究室の先行研究では，ある味細胞に混合味刺激を与えると味情報は味神経を通じて弧束核へと
伝達され，弧束核で味の主成分とその他の成分をスパイク発火のタイミングにより時間的に分離させ
ているという結果を報告した．この結果に基づき，弧束核では，混合味刺激を主成分とその他の成分
をコードする神経発火の時間的なパターンとして表現する．その後，これらのパターンは 1次味覚野
で統合され，そこでは，4つの基本味ごとのコラムが存在し，混合味の主成分とその他の成分の動的
アトラクタとして表現される．これは単なる発火パターンであるが，これに味の”風味”や認識の頑
強性を与えるのが視覚や嗅覚の情報である眼窩前頭皮質からの入力である．このようにして，味刺激
によるフィードフォワードによって生じた 1次味覚野の活動パターンは単なるパターンに過ぎず，1
次味覚野と眼窩前頭皮質の相互作用として味が決まるという味認識のモデルを提案する．
　このモデルを用いて以下のような結果を得た．眼窩前頭皮質のフィードバックは様々な濃度の味刺
激に対して，1次味覚野ニューロンのゲインを増加し，頑強な味認識を実現する．また，フィードバ
ックは味の学習においても 1次味覚野により安定な味のアトラクタ形成に寄与する．これは，フィー
ドバックにより 1次味覚野の活動が上昇し，学習効率が上がるからである．これらの結果は，味の質
や濃度の情報が 1次味覚野でどのように表現されているか，他の感覚の情報がどのように寄与してい
るのかについての神経メカニズムを探る上での有用な知見を与えるものである．
